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Über die Prüfung der geschmacksbeeinträchtigenden Wirkung von 
Hexa-Präparaten an Obst und Gemüse / Von Dr. w. Frey 
Für die Durchführung von Geschmacksprüfungen liegt 
bisher nur eine Reihe von Vorschlägen vor, die von 
Tmp,pmann (1) zus·ammegestellt wurde. Da a,ber 
über die praktische Brauchbarkeit der einzelnen Me-
thoden und Testpflan-
zen bisher nichts ibe-
k.anntge'Worden ist, 
wuroen die Prüfver-
suche so vielseiUg wie 
möglich durchgeführt, 
und zwar an Erdbee-
ren, Johann1sbeeren, 
Stachelbeeren, Salat, 
Radies, Buschbohnen, 
Erbsen und Kohlrabi. 
Ober die Erfahrungen, 
die dabei gemacht wur-
den, soll hier kurz . be0 
richtet werden. 
Das Grundprinzip 
' 
tl) 3 
0 
::, 
~: 
..., 
.g 2 
"' ~ 
"' ..., ;; 
7 
• Gesamtdurchnitfs.werfe 
IEJ Maximalwerte 
zögerte eine Kälteperiode die Reife behandelter Erd· 
beeren so sehr, daß die besonders interessierenden 
Kontrollen kurz nach der Behandlung ausfallen muß-
ten. Da die Versuche ausschließlich unter dem' Gesichts· 
:/. 
punkt des Vergleichs 
:ler geschmackslbeein-
trächtitg·enden Wirkung 
der Präpar,ate standen, 
war es bedeutungslos, 
ob zu dem Zeitpunkt 
der Behandlung unter 
prakUschen Verhältnis-
sen eine Bekämpfung 
überhaupt in Frage ge-
kommen wäre. Um die 
Unter.schiede in der 
Gesch:macksbeeinträch-
tigurig be,i den e•inzel-
nen Mitteln klar her-
vortreten z,u lassen, 
wurde mit verhältnis-der Versuche wiar fol-
gendes. Obst und Ge-
müse wurden · im Frei-
land 'behandelt, in be-
stimmten Zeita'bstän-
den danach ,gee-rntet 
und die PrOlben, vor-
ABCDEFGHJKLMNOPRSTU 
Gesamtdurchschnitts- und Maximalwerte einer Prüfung der 
geschmack.sbeeinlrächtigendel!l Wirkunq von 19 Hexa-1P,räpara-
ten [A-U] (780 Einzelproben an 18 verschiedenen Obst- und 
mäßig hohen Aufwand-
mengen gearbeitet, und 
zwar bei Stäubemitteln 
mit etwa 30-40 kg/ha, 
bei Sp,11itzmitteln mit 
der jeweils für das Prä-
Gemüsearten). 
wiegend ungekocht, auf ihre Geschmacksbeeinträchli-
gung geprüft . Die FreHandmethode hat den Vorteil, 
daß die die Geschmack1sbeeinträchtigung abschwä-
chenden oder verstärkenden Außenfaktoren in die 
Versuche einhezo,gen werden. Selbstverständlich 
müssen dann während der Einwirkungszeit genaue 
Aufzeichnungen über die herrschend!en Witterungs-
verhältnisse (Niederschläge, Sonnenscheindauer usw.) 
gemacht werden. Besonders wichtig ist dieser Umstand, 
solange wir nicht Näheres über die Rolle, die diese 
Faktoren bei der Geschmacksbeeinträchtigung spielen, 
wissen. Ein Nachteil wiederum liegt darin, daß die 
Witterung die Versuche gelegentlich so ungünstig 
beeinflußt, daß diese nur mit Vorbehalt ausgewertet 
werden können (z. B. bei starkem Gewitterregen un· 
mittelbar nach der Behandlung). Ein anderes Mal ver-
par,at genannten Höchstkonzent11ation . . Die Stäubung 
der V,er·s,uchsparz·ellen wurde mit Beuteln durchgeführt, 
und zwar war für jedes MiUel ein eigener vorhanden, 
der in der Präparatdose aufbewahrt wurde. Diese Vor· 
sichtsmaßnahme ,i,st notwendig, damit Fehler durch zu-
rücklblei:bende Mitte,Ispuren unibedingt vermieden wer-
den. Eine gründliche Reini,gung von Stäu'begeräten 
(Hand- oder Rückenverstä,Uibern) ist kaum durchlführbar 
und vor allem zu zeitriaUJbend. Bei der Spritzung läßt 
sich ein Gebrauch von Geräten meist nicht vermeiden. 
Es wu11de mit einer 2-Liter-Kannenspritze. gembeitet, die 
vor Anwendung eines neuen Mittels jeweils durch min-
destens zweimaliges Vollfüllen und Ausspritzen mit 
Wasser gereinigt wurde. Beim Stäuben und Spritzen 
wurde in diesen Versuchen besonders sorgfältig darauf 
geachtet, daß alle Pflanzenteile, die später für die 
Proben geerntet werden sollten, auch tatsächlich von 
dem Mittel getroffen wurden. Bei Erdbeeren z. B. müs-
sen die Blätter hochgehoben und die darunter liegen-
den Früchte behandelt werden. Spuren von Stäube-
und Spritzbelägen als sicheres Kennzeichen einer Be·· 
handlung sind bei den Probeentnahmen, insbesondere, 
wenn sie erst nach längerer Zeit erfolgen, meist nicht 
mehr erkennbar. Unsorgfältiges Arbeiten in dieser 
Hinsicht bedeutet immer eine erhebliche Fehlerquelle 
und dürfte häufig die Ursache für abweichende Resul-
tate bei einem allgemein stark geschmack.sbeeinträch-
tigenden Mittel sein. Weiterhin muß bei der Ernte die 
Dbertragung von Mittelspuren sorgfältig vermieden 
werden. Die damit beschäftigte Hilfskraft muß sich 
deshalb vor dem Abpflücken anders behandelter Pflan-
zenteile die Hände reinigen. Das Erntegut selbst wurde 
vor der Geschmacksprüfung gründlich unter fließendem 
Wasser abgespült. 
Wesentlich für das Gelingen der Versuche ist die 
Auswahl der Personen, die für das Probieren heran-
gezogen werden. Wir arbeiteten zunächst mit einem 
größeren Kreis, weil wir hofften, eine zu stark indi-
vtduelle Beurteilung dadurch mögUd1JSt auszuschalten. 
Da sich darunter aber einige Personen befanden, die 
nur gering auf Hexa-Geschmack reagierten, fielen die 
Durchschnittswerte bei dieser Methode zu günstig für 
die Mittel aus. Die Beurteilung durch diese Versuchs-
teilnehmer wurde später bei der Auswertung fon-
gelassen. Die Beurteilung wurde dann nur von durch-
schnittlich 4, aber die Hexa-Stoffe ,gut w:ahrnehmendier 
Personen vorgenommen. 
B.evor näher auf das Probieren des Erntegutes ein, 
gegangen wird, erscheint es zweckmäßig, eine damit 
im . Zusammenhang stehende prinzipielle Frage zur 
Diskussion zu stellen, und zwar die: wirkt Hexachlor-
cyclohexan überhaupt auf den Geschmacks- oder etwa 
auf den Geruchssinn? Dazu erscheint es notwendig, 
zunächst kurz auf die Physiologie des Geschmacks-· 
und Geruchssinnes einzugehen. Nach Skramlik (2). 
Höher (3), Hofmann (4) und Zwaardemaker (5, 6) ergibt 
sich folgendes Bild: Um Geschmacksempfindungen aus-
zulösen, muß eine Substanz wasserlöslich und diffusi-
bel sein und an bestimmte Stellen der Mundhöhle -
an die Schmeck.orte - gelangen. Hauptschmeck.ort ist 
die Zungenschleimhaut, und zwar nicht in ihrer ganzen 
Fläche, sondern vor allem an der Spitze, den R~ndern 
und dem Grund. Außerdem kann man mit gewissen 
Teilen des weichen Gaumens und des Pharynx schmek-
ken. Geschmack.sunempfindlich sind die Mittel- und 
Unterfläche der Zunge, die Schleimhäute der Lippen, 
Wangen, das Zahnfleisch und der harte Gaumen. Die 
eigentlichen Geschmacksorgane sind die Schmeckz.el-
len, die in Gruppen zu sogenannten Geschmacksknos-
pen vereinigt sind, und an deren Basis fein verästelte 
Nerven enden. Auf der Zunge befinden sich die Ge-
schmacksknospen in bestimmten Papillen. Der Mensch 
besitzt nur 4 Grundempfindungen des Geschmacks, 
nämlich salzig, sauer, süß und bitter. Diese Geschmacks-
empfindungen werden nicht an allen Schmeckorten 
gleich gut wahrgenommen. Auf der Zunge z. B. sind 
die Spitze für süß, der Rand für sauer und der Grund 
für bitter am empfindlichsten. Meist entstehen Misch-
empfindungen aus den 4 Grundqualitäten; manche 
Autoren verneinen allerdings die Dbergänge. Die 
Stärke der Geschmacksempfindung wächst mit der 
Konzentration der zu prüfenden Substanz, der Größe 
der Berührungsfläche und der Einwirkungszeit. Das, 
was wir unter „Geschmack. einer Substanz" verstehen, 
besteht nun allerdings nicht nur aus den durch die 
Schmeckzellen wahrgenommenen Empfindungen, son-
dern es werden daneben oft auch der Geruchssinn, das 
Druck-, Wärme-, Kälte- und Schmerzempfinden erregt. 
Flüchtige Bestandteile der aufgenommenen Speisen 
dringen durch die Choanen besonders beim Schlucken 
in die Nase ein und werden dort durch die Riechzellen 
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wahrgenommen. Es kann· also durchaus möglich sein, 
daß wir eine Speise beim Kauen im Mund nicht vor-
wiegend schmecken, sondern ri.echen. Diese Art der 
Geruchsempfindung wird nach Zw:aardemaker (5) als 
gustatorisches Riechen bezeichnet. Wie wenig wil 
gewohnt sind, derartige Komplexe in ihre einzelnen 
Bestandteile aufzulösen, beweisen Beobachtungen über 
die völlige Änderung der Geschmacksempfindung, 
wenn man die Nase zuhält, oder diese durch einen 
Katarrh verstopft ist. Ein Apfel, z. B. Cox Orange, 
der normalerweise ausgesprochen aromatisch schmeckt, 
löst bei zugehaltener Nase die Empfindung nur süß 
aus. Ein „scharfer" Geschmack ist meist nur eine 
Schmerzempfindung, die allenfalls mit der Geschmacks-
qualität sauer zu einem Komplex verbunden sein 
kann. Als Beispiel für komplexe Geschmacksempfin-
dungen sei d!er „laugige" Geschmack. angeführt, der 
sich aus den Empfindungen brennend, gI,a<tt, 'bitter, 
süß und einer eigentümlichen Geruchskomponente zu-
sammensetzen soll. 
Beim·Riechen unterscheidet man eine wesentlich grö-
ßere Anzahl von Empfindungen als beim Geschmack. 
Da ihre Zahl, Benennung und Klassifizierung nach den 
verschiedenen Autoren sehr schwankt, soll hier auf 
die einzelnen Geruchsqualitäten nicht· näher eingegan-
gen werden. Der Geruchssinn kann nur von einer 
flüchtigen Substanz erregt werden. Die Stoffe gelan-
gen mit der Atemluft in die Nase, in deren oberen Teil 
sich die Region d!er Riechzellen befindet. 
Unter Nachgeschmack versteht man eine Empfin-
dung, die über den Reiz hinaus andauert. An ihrem 
Zustandekommen sollen . Absorptionsprozesse betei-
ligt sein. So haften z. B. Bitterstoffe lange im Mund 
und lassen sich auch durch Ausspülen mit Wasser nicht 
entfernen. Abweichender Nachgeschmack. kann da-
durch zustande kommen, daß Stoffe in starken Verdün-
nungen einen anderen Geschmack. haben. Ein Hilfs-
mittel, den Nachgeschmack zu entfernen, ist das Kauen 
von Brot, das durch Absorption die Stoffe aufnimmt, 
Was ergibt sich nun aus diesen Ausführungen über 
die Physiologie des Geschmacks- und Geruchssinnes 
für die Prüfung der geschmacksbeeinträchtigenden Wir-
kung von Hexa-Mitteln? Da das typisch „dumpfig-
modrige" des Hexa-Geschmacks sich mit keiner der 
4 Geschmacksqualitäten deckt und auch schon allein 
durch Geruchsproben wahrgenommen wird, dürfte es 
sich hier überhaupt um eine Geruchsqualität handeln. 
Diese Auffassung wird durch folgende Experimente 
gestützt. Probiert man einen Apfel, der den typisch 
muffigen Hexa-Geschmack. aufweist, mit zugehaltener 
Nase, so schmeckt er nur süß, d. h ., das durch gusta-
torisches Riechen wahrgenommene Aroma und der 
Hexa-Geruch sind ausgeschaltet. Hält man die Nase 
unmittelbar über eine Pulverflasche mit Nexit-Staub 
(ältere Fabrikation) und atmet den Hexa-Geruch ein, 
so wird nach einiger Zeit (in unseren Versuchen nach 
etwa 3 Minuten) dieser vollkommen verschwinden, 
d . h . die Riechorgane sind jetzt für diesen speziellen 
Geruch ermüdet. Probiert man danach s o fort den 
damit behandelten Apfel, so schmeckt er wunderbar 
aromatisch süß, als wäre er überhaupt nicht behan-
delt. Der muffige Hexa-Geruch verdeckt also nur 
das Aroma, zerstört es aber nicht. Er konnte hier eben-
falls durch Lahmlegen d!er Geruchsorgane vollkommen 
ausgeschaltet werden. Die Ermüdungserscheinung 
klingt aber schon nach kurzer Zeit ab; und dann 
schmeckt der Apfel auch wieder muffig. Das häufig bei 
Geruchsproben wahrnehmbare „Stechen in der Nase" 
iist ,eine Relizung der die Schmerzemplfindung a•bleiten-
den Nerven (Trigeminus) . Der bei manchen Präparaten 
auftretende „scharfe" Geschmack. (Brennen auf der 
Zunge) ist ebenfalls eine Empfindung des Schmerz-
sinnes. Nach diesen Feststellungen erscheint es nicht 
wahrscheinlich, d!aß am „Hexa-Geschmack" überhaupt 
eine Komponente, die einer G e s c h m a c k s qualität 
entspricht, beteiligt ist. Eine Uberprüfung von Perso-
nen, die wenig auf „Hexa-Geschmack" reagieren, ergab 
ferner, daß sie ein schlechtes Geruchsvermögen haben, 
das dafür verantwortlich zu machen ist. Genau genom-
men dürfte man also überhaupt nicht von einem „Hexa-
G es c h m a c k", sondern müßte nur von einem 
.. Hexa-Geruch" sprechen: Da es aber dem allgemei-
nen Sprachgebrauch entspricht, die Wahrnehmung des 
gustatorischen Riechens unter den Begriff Geschmack 
zu fassen, erscheint es nicht zweckmäßig, in bezug auf 
die Wirkung von Hexa-Mitteln davon abzuweichen. Da 
unsere Untersuchungen in bezug auf Hexa-Geruch und 
-Geschmack bisher im wesentlichen nur mit „Nexit" 
durchgeführt wurden, kann endgültiges allerdings erst 
gesagt werden, wenn eine eingehende physiologische 
Untersuchung an einer größeren Anzahl von Hexa-Mit-
teln vorgenommen ist. Etwas abweichende Er·gebniisse 
erbrochte z: B. schon ein anderes Hexa-Präparat, das 
beim Schmecken ein „Brennen" auf der Zunge und 
beim Riechen ein „stechen" in der Nase verursachte. 
Hält man die Nase über eine Flasche mit diesem Mit-
tel, so verschwindet der muffige Geruch verhält-
nismäßig schnell (etwa 1-1 112 Min.) und es bleibt ein 
von den Probetn als „Medizin- oder Apothekengeruch" 
bezeichneter bestehen. Erst nach 7-8 Minuten ist die 
Nase auch für diesen ermüdet, und es bleibt nur das 
.. stechen" in der Nase. Ein jetzt genossener, mit die-
sem Hexa-Präparat behandelter Apfel schmeckt nicht 
so rein aromatisch süß wie ein unbehandelter. Die 
verbleibende Beeinflussung dürfte auf die auch das 
.. Brennen" und „ Stechen" verursachende Schmerzemp-
findung zurückzuführen sein. Eine reine Geschmacks-
qualität, wie etwa bitter oder sauer, konnte auch hier 
nicht festgesellt werden. 
Nur Verbindungen des Hexachlorcyclohexans, die 
wasserlöslich sind - auch wenn nur geringfügig - ·· 
können überhaupt Geschmacksempfindungen hervor-
rufen. Entsprechendes gilt bei Geruchsempfindungen 
•im beztU,g auf die Flüchtigkeit. Für den Modus der Ge-
schmacksprüfung ist 'es wichtig, daß beim Kosten die 
Speisen im Mund mehrfach umherbewegt werden, da~ 
mit sie einmal mit möglichst vielen Geschmacksknospen 
überhaupt, zum anderen mit allen Typen in Berührung 
kommen. Grund'sätzlich kann die Geschmacksintensität 
auch erhöht werden, wenn man die Speise mit der 
Zunge unter den harten Gaumen preßt und dann reibt. 
Vor allem beim Schluckakt ist dann noch mit der für 
unser Objekt besonders wesentlichen Empfindung des 
gustatorischen Riechens zu rechnen. 
Um bei unseren Prüfungen eine Kontrolle über die 
Sicherheit der „ Geschmacksempfindung" der probieren-
den Personen zu haben, befanden sich unte,r d'en behan-
delten Proben mindestens eine, meist Jedoch mehrere 
un:behiandelte. Da sich im Verlauf der Versuche 
herausstellte, daß die Beurteilung durch einen gele- . 
gentlich vom erwarteten abweichenden ·Geschmack bei 
Obst und Gemüse leicht fehlerhaft beeinflußt werden 
kann, wurde in solchen Fällen vor Beginn der Proben 
eine reichliche Menge unbe,handelter Früchte gereicht, 
um mit dem Eigengeschmack vertraut zu machen. So 
können z. B. Erdbeeren an sich einen leicht erdigen 
Geschmack haben. In diesen Fällen wurden auch zwi-
schen den Proben weitere unbehandelte zur Kontrolle 
gereicht. Abgesehen von solchen Ausnahmen mußten 
die Prober die Beurteilung vornehmen, ohne die Art 
der Behandlung zu kennen. Nur wenn dieser Grund-
satz bei der Prüfung streng innegehalten wird, läßt 
sich eine subjektive Beeinflussung des Resultates aus-
schalten. Die Bewertung der Proben erfolgte nach 
einem Bonitierung'sschema, das etwas in dem von 
Trappmann (1) vorgeschlagenen abweicht. Es weist 
insgesamt 5 Stufen auf uncJI zwar: 
0 Geschmacksbeeinflussung nicht vorhanden 
1 = Geschmacksbeeinflussung zweifelhaft bis gering 
2 Geschmacksbeeinflussung gering, aber deutlich, 
noch eßbar 
3 Geschmacksbeeinflussung stärker, kaum ge-
nießbar 
4 Geschmacksbeeinflussung stark, ungenießbar. 
Diese starke Unterteilung erschien notwendig, um 
auch schwache Geschmacksbeeinträchtigungen genau 
festlegen zu können. Wie e'inmal der Geschmack an 
sich ausgesprochen subjektiv ist, so weisen auch die 
von den einzelnen Versuchsteilnehmern abgegebenen 
Urteile gelegentlich Unterschiede auf. Einen verglei-
chenden Uberblick über die geschmacksbeeinträchti-
gende Wirkung einer größeren Anzahl von Hexa-
mitteln kann man sich nur verschaffen, wenn man 
Durchschnittswerte für jedes Mittel bildet, und zwar 
zunächst einen aus jeder Kontrolle und dann elinen Ge-
samtdurchschnittswert aus dien Kontrollen sämtlicher 
Versuche. Vor allem dieser letztgenannte Wert erwies 
sich bei der Gesamtbeurteilung der Präparate als sehr 
nützlich. Ein ausreichend klares Bild von der ge-
schmacksbeeinflussenden Wirkung der einzelnen Mit-
tel können diese verschiedenen Durchschnittswerte 
allein nicht geben. Mindestens muß der Maximal-, evtl. 
auch der Minimalwert zur Beurteilung mit herangezo-
gen werden. Um individuelle Schwankungen möglichst 
auszugleichen, wurde als Maximalwert nicht die beson-
ders abweichende Beurteilung einer Person · gewählt, 
sondern der höchste für ein Mittel beli eirier ·Probe er-
mittelte Durchschnittswert. Liegt nämlich der Maximal-
wert eines Mittels wesentlich über dem Gesamtdurch-
schnittswert, überschreitet er vor allem die Grenze 
einer nicht zu vernachlässigenden Geschmacksbeein-
trächtigung, so muß dies in der Gesamtbeurteilung 
zum Ausdruck kommen. Ein ·praktisches Beispiel mag 
die in Abb. 1 wiedergegebene graphische Darstellung 
der Gesamtdurchschnittswerte und Maximalwerte aus 
der diesjährigen Prüfung geben1). Bei den darin auf-
geführten Mitteln A-U handelt es sich teils um amt-
lich anerkannte, teils um neu in Prüfung befindliche 
Hexa-Präparate. Durch das ständige Bemühen der In-
dustrie, dem Idealzustand der Geschmacksfreiheit näher-
zukommen, lösen die Mitteltypen so schnell einander 
ab, daß bei' diesen grundsätzlichen Erwägungen auf 
Nennung der Namen verzichtet werden soll. Bei den 
Präparaten B und D z. B. liegt das Maximum wesent-
lich über dem Gesamtdurchschnittswert. . Bei diesen 
Mitteln, die im allgemeinen kaum eine Geschmacks-
beeinträchtigung verursachen, "'.'ird man gelegentlich 
doch mit recht unangenehmen Beeinflussungen rechnen 
müssen. Bei einem Präparat, das praktisch geschmacks-
frei zu nennen ist, müssen Gesamtdurchschnitts- u n d 
Maximalwerte unter 1 liegen wie bei Probe A. Wie 
stark die Differenzen zwischen den beiden Werten sein 
können, zeigt z. B. das Präparat K. Während'' es im 
Durchschnitt nur sehr gering geschmacklich beeinflußt. 
können damit behandelte Pflanzen gelegentlich unge-
nießbar sein. 
Unter den Früchten machten wir bei unseren Prüfun-
gen gute Erfahrungen mit Erdbeeren. Wesentlich ist 
dabei die Verwendung von Früchten derselben Sorte 
und desselben Reifezustandes. Die Behandlung erfolgt 
am besten kurz vor der Ernte. In einer unserer Ver-
suchsserien zeigten Erdbeeren, die noch im grünen 
Zustand1 behandelt wurden, bei der Kontrolle nach 
acht Tagen praktisch keine Geschmacksbeeinträchti-
gung, während gleichzeitig behandelter Salat stark 
beeinflußt wurde. Am Behandlungstage fielen zwar 
5,4 mm Regen; er wirkte a'ber in gleichem Maße 
auf ,die Erdbeeren wie auf den Sal1at edn. Ob die 
geringe Geschmacksbeeinflussung unreif behandelter 
1) Die genaue zahlenmäßige Auswertung ist der Mittel-
prüfs,tel]e. der Bie,,log~schen Bun,des.an,stalt Braunsd1,weig zu-
geleitet worden unid wird gegebenenfalls in größerem Rah-
men veröffentlicht werden. · 
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Erdbeeren die Regel ist, müßten allerdings erst wei-
tere Versuche klären. Bei reifen Erdbeeren ist schon 
nach einem Tag eine stärkere Beeinträchtigung möglich. 
Um Fehlurteile zu vermeiden, ist sorgfältig darauf zu 
achten, daß Erdbeeren, die zu Proben verwandt wer-
den, nicht die geringsten Faulstellen haben. Bei größe-
ren Früchten kann der Hexa-Geschmack durch die ver-
hältismäßig große, saftige Fruchtfleischmenge teilweise 
verdeckt werden; sie sind deshalb weniger geeignet 
als kleinere. 
Stachelbeeren wurden in den diesjährigen Versuchen 
etwa 4 Wochen vor de.r Vollreife behandelt. Bei 
der Kontrolle nach 25 Tagen war hier die Geschmacks-
beeinträchtigung auch bei sonst sehr schlecht schmek-
kenden Mitteln sehr gering. Z. T. muß dias >Sicher auf 
die . abwaschende Wirkung mehrerer Gewitterregen 
(insgesamt 155 mm) zurückgeführt werden. 
Johannisbeeren wurden als hellrote Früchte behan-
delt, die Proben an roten, vollreifen Beeren vorgenom-· 
men. Auffällig war hierbei das starke Haften der 
Staubbeläge an der Beerenoberfläche. Selbst beim 
Waschen im Laboratorium waren die Staubreste nur 
schw:er, zum Teil überhaupt nicht zu entfernen. Ent-
sprechend der größeren Haftfähigkeit war die Ge-
schmacksbeeinträchtigung verhältnismäßig stark, ob-
wohl die Kontrolle erst 23 Tage nach der Behandlung 
vorgenommen wurde und die Gesamtregenmenge 39 mm 
betragen hatte. 
Unter den Gemüsen wurden mit Salat als Test-
pflanze gute Erfahrungen gemacht. In unseren Ver-
suchen wurde nach kurzer Einwirkungszeit eine ver-
hältnismäßig starke Beeinflußbarkeit festgestellt. Die 
einfache und schnelle Anzuchtmöglichkeit während der 
ganzen Vegetationsperiode lassen ihn für die serien-
mäßilge Prüfung ,der gieschll:nackisbeeinHus,se.nden Wir-
kung der. Hexa-Präparate als Testpflanze geeignet 
erscheinen. Behandelt wird er am besten schon, wenn 
3-4 große Blätter vorhanden sind. Kontrollen werd·en 
nach 1, 3 und 8 Tagen vorgenommen. Die Verwendung 
zarter Blätter für diese Versuche ist deshalb wichtig, 
weil ältere häufig bitter sind und so eine Geschmacks-
beeinflussung vollkommen verdecken können. 
Radieschen, die ebenfalls während der ganzen Vege-
tationszeit leicht anzuziehen sind, erwiesen sich als 
Testpflanze weniger geeignet. Der scharfe Eigen-
geschmack wirkt in manchen Fällen störend. Der 
typisch muffige Hexa-Geschmack tritt zwar neben dem 
Eigengeschmack deutlich hervor; aber die manchen 
Hexa-Präparaten eigene scharfe Komponente ver-
schwindet. Nahezu erntereife Radieschen nehmen ver-
hältnismäßig schnell den muffigen Hexa-Geschmack 
an: Das Probieren einer großen Anzahl von Radies· 
chen bei Serienversuchen wurde im allgemeinen als 
unangenehm empfunden. Gut ließen sich die Proben 
jedoch durchführen, wenn Brot dazu gereicht wurde. 
Erbsen eignen sich für die Geschmacksprüfung nur 
dann, wenn sie ganz jung beh&ndelt werden. Altere 
Erbsen weisen häufig einen bitteren Eigengeschmack 
auf und sind ohnehin in rohem Zustand schlecht zu 
probieren. Das Kochen von Erbsen wiederum ist bei 
einer großen Anzahl von Proben wegen der langen 
Kochzeit zu umständlich. Um die Möglichkeit, beim 
Palen Mittelspuren von der Außenseite der Hülse 
durch die Hand auf die Erbsen zu übertragen, auszu-
schalten, werden die Erbsen nach dem Offnen der Hül-
sen mit einem ständig wieder gereinigten Gegenstand 
herausgestoßen. Die geschmackliche Beeinflussung 
findet durch die Schale hindurch statt. Einzelne jung 
behandelte Proben wurden im reifen Zustand geerntet, 
getrocknet und gekocht. Bei schlechten Mitteln war 
auch dann eine deutliche Beeinträchtigung festzustellen. 
Buschbohnen und Kohlrabi müssen aus denselben 
Gründen · wie der Salat sehr jung behandelt werden; 
denn nur sehr zart eignen sie sich für die Rohkost-
proben. · 
Für die serienmäßige Prüfung von Hexa-Präparaten 
auf ihre geschmacksbeeinflussende Wirkung steht uns 
also eine ganze Reihe geeigneter Früchte und Gemüse 
als Testpflanzen zur Verfügung. Man kann sie Je nach 
Jahreszeit und örtlichen Verhältnissen wählen. · 
Literaturverzeichnis. 
1. Trapp man n : Geschmacksbeeinträchtigungen von 
Erntegut durch Hexa-Präpara,te. Nachrichten Bio!. Zen-
tralanst., Braunschweig, Nr. 6, 1949, S. 80. 
2. v. S k r am I i k, E.: Bhysiologi•e des Geschmackssinnes. 
Handb, der normalen und pathologischen Physiologie 
(Bethe, -Ber·gmann, Embden,, Ellinger, Hd, 11, I. BeTLin 
1926. 
3. H ö b e r : Lehrbuch der Physiologie des Menschen. Ber· 
lin 1934, 
4. Hofmann, F. B.: Der Geruchssinn des Menschen . 
Handbuch der 1mrmalen und pafüoL Phys.iolo,g.ie. Bd. 11, 
I, Berlin 1926, 
5. Z w a a r dem a k er, H.: Methoden der Untersuchung 
des Geschmacks und der Geschmacksstoffe. 
Abderhalden: Handb. der bio!. Arbeitsmethoden, Abt. V, 
Teil 7, 1. Hälfte, Berlin 1930. 
6. Z w a a r dem a k er, H.: Prüfung des Geruchssinnes und 
der Gerüche. 
Abderhalden: Handb. der bio!. Arbeitsmethoden, Abt. V, 
Teil 7, 1. Hälfte, Berlin 1930. 
Keimung von Unkräutern und Kulturpflanzen nach Behandlung des Bodens 
mit 2,4 D-Mitteln 
Von Dr. M. Hanf, Pflanzenschutzamt Hessen-Nassau, Bezirksstelle Giefien 
Ein wesentliches Problem der Bekämpfung von 
Ackerunkräutern ist die Ausschaltung der Samenver-
breitung und die Vernichtung der im Boden ruhenden 
Samen. Während die Einschränkung der Samenver-
breitung durch die verschiedensten Maßnahmen weit-
gehend gelingt (Saatgutreinigling, Mistaufbereitung 
usw.) haben wir heute noch keine Möglichkeiten, die 
in die Hunderttausende gehende Zahl der ruhenden · 
Unkrautsamen je qm im Boden zu vermindern. (Gute 
Bodengare bringt uns diesem Ziel allerdings etwas 
näher). Durch die Bodenbearbeitung · gelangen immer 
wieder neue Samen in eine bestimmte günstige Boden-
schicht, keimen und bedingen jährlich neuen Unkraut-
besatz. Durch Vernichtung der Gesamtheit der in den 
verschiedensten Bodenschichten liegenden Samen mit 
einer Behandlung, wäre auf Jahre hinaus die Ver-
unkrautung eines Acker- oder Gartenlandes unter-
bunden. 
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Für die Ausschaltung all dieser Unkrautsamen gibt 
es theoretisch zwei Möglichkeiten: 
entweder wird . durch Anwendung irgendwelcher 
Chemikalien die Samensubstanz zerstört 
oder durch bestimmte Behandlung die Keimung auch 
in größerer Tiefe bei a 11 e n ruhenden Samen an-
geregt. Letzterer Weg würde dazu führen, daß die in 
tieferen Schichten keimenden Samen zugrunde gehen, 
weil die Keimlinge nicht in der Lage sind, die Boden-
schichten zu durchbrechen. Die auflaufenden Keimlinge 
können dann unschwer durch geeignete Bekämpfungs-
mittel ausgemerzt werden. 
' Durch . die Einführung der Wuchsstoffe in die Un-
krautbekämpfung scheinen Möglichkeiten gegeben, 
auch auf die Samen im Boden einzuwirken. Die in 
dieser Richtung angestellten Versuche führten zunächst 
nicht zu dem gewünschten Ergebnis, brachten aber doch 
für die Bekämpfungsmöglichkeiten der Unkräuter im 
